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Patent ansprtiche 



fahren zum Temperieren kakaobutterhaltiger 
Schmelzmassen, insbesondere von Schokoladen- 
schmelze, die der Conche bei einer Temperatur 
von ca. 55° C entnommen und einem Ruhrwerks- 
behalter zugefiihrt wird, dadurch gekennzeichnet , 
daft die Schmelze schonend und ohne ortliche 
Unterkiihlung unter standigem Riihren auf eine 
Temperatur zwischen 33 und 34,5° C gekiihlt 
wird, dass von der Schmelzmasse nach Erreichen 
dieser Temperatur fur eine bestimmte Zeit ein 
Volumenstrom abgezweigt wird, de/^ine Tempe- 
ratur von unter 33° C ab gekiihlt und der im 
Ruhrwerksbehalter befindlichen Schmelzmasse 
zugefiihrt wird und daft die im Ruhrwerksbehalter 
befindliche Schmelzmasse konstant innerhalb der 
Temperaturspanne von 33 bis 34,5° C gehalten wird. 
2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dafi der vom Ruhrwerksbehalter abgezweigte Volumen- 
strom wahrend der Impf keimbildung durch ein Kuhl- 
mittel mit einer Temperatur von 17 bis 20° C auf 
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eine Wiedereintrittstemperatur von ca. 
29 bis 30° C abgektihlt wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 und 2, dadurch 
gekennzeichnet , daft nach Vollzug des Impf- 
prozesses die Temperatur des den vom Ruhr- 
werksbehalter abgezweigten Volumenstromes 
umstromenden Kuhlmittels der Temperatur des 
den Rilhrwerksbehalter umstromenden Kuhl- 
mittels angeglichen wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, daft die Temperatur des den 
RUhrwerksbehalter umstromenden Kuhlmittels 
innerhalb einer Temperaturspanne von 33 
bis 34 3 5° C gehalten wird. 
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Verfahren zum Temperieren kakaobutterhaltiger 
Schmelzmassen 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Temperieren 
kakaobutterhaltiger Schmelzmassen, insbesondere von 
Schokoladenschmelze, die der Conche bei einer Tempe- 
ratur von ca, 55° C entnommen und einem Riihrwerk 
zuge f uhrt wird . 

Bei der Herstellung von Schokolade bzw. von mit 
Schokolade Uberzogenen Suftwaren wird die^&onche mit 
einer Temperatur von ca. 55° C entnommene bzw. durch 
ErwSrmen verfestigter Schokolade auf etwa die gleiche 
Temperatur gewonnene Schokoladenschmelze vor ihrer 
Weiterverarbeitung eincm sog D Temperiervorgang unter- 
worfen. Von der Gttte dieses Temperiervorganges h&ngt 
die Qualitat der hergestellten Schokoladenmasse in 
entscheidendem Ma£e ab. Bei unzuianglicher Temperie- 
rung weist die Ware eine graue, fleckige und zur 
Pettreifbildung neigende Oberflache auf. 
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Richtig temperierte Schokolade hingegen besitzt eine 
glanzende Oberflfiche, deren Aussehen auch durch 
langere Lagerung kaum beeintrSchtigt wird. 

Es sind bereits verschiedene Temperierverf ahren 
bekannt. Das sog. klassische Temper ieren, angewandt 
bei der manuellen Herstellung von Schokolade, be- 
steht im wesentlichen aus einem Impfvorgang der 
Schokoladenschmelze mit Kristallisationskeimen. 
Zu diesem Zweck wird der auf etwa Handtemperatur 
abgekilhlten Schmelze eine Teilmenge entnommen, auf 
einer kalten Marmorplatte abgesehreckt , zur Er- 
starrung gebracht , von der Platte abgeschabt und 
wieder in die Schokoladenschmelze eingeriihrt . 

Nachteilig 1st hierbei, dass die so entstandenen 
Impfkristalle relativ grobk5rnig sind, und die 
Schmelze zur Bildung grobkorniger Kristalle anregen. 
Dies fiihrt u.a. dazu, dass die Schokoladenschmelze 
aum Eindicken neigt und deshalb baldmoglichst nach 
dem Temperiervorgang verarbeitet werden muss. 
Bekannt ist es weiterhin, Schokoladenschmelze von 
einer tiber ihrer hochsten Schmelztemperatur liegen- 
den Temperatur ausgehend unter Ruhren in einem 
RilhrwerksbehSlter auf eine Verarbeitungstemperatur 
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AbkUhlen derart rasch, dass sich an den vom Kiihl- 
raittel umflossenen BehSlterwandungen Schokolade 
verfestigt und ansetzt, die vom Rtihrwerk abge- 
schabt und als Kristallisationskeime in die Schoko- 
ladenschmelze untergeinischt werden. 

Die Nachteile dieses Verfahrens entsprechen denen 
des klassischen Temperierens d 0 h 0 Bildung grob- 
korniger Kristallisationskeime und rasches Ein- 
dicken der temperierten Schokoladenschmelze . 

Bekannt sind weiterhin sogenannte:. £yk±othermver- 
fahren. Dabei wird die mit etwa 55° C angelieferte 
Schokoladenschmelze zunSchst auf eine Zwischentem- 
peratur abgektihlt und von dieser Temperatur raehr- 
fach bis auf Keimbildungstemperatur abgektihlt und 
wieder auf Verarbeitungstemperatur erw&rmt. 
Das Zyklothermverfahren ist ausfiihrlich in der 
Zeitschrift " Gardian " - Ausgabe Febr. 1966 - 
und in einer auf einen* Zyklus vereinf achten Variante 
in der Dt-AS 1607802 beschrieben. Die in den beiden 
angezogenen Literaturstellen beschriebenen Verfahren 
unterscheiden sich demnach untereinander im wesent- 
lichen lediglich in der Anzahl der Zyklen 3 daruber 
hinaus nur geringfUgig in den vorgeschlagenen Tern- 
peraturen fUr Schokoladenschmelze und KUhlmittel. 
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Nachteilig an diesen Verfahren ist in erster Linie 
der hohe Energieverbrauch fur das wiederholte Ab- 
kahlen und Anwarmen der Schmelzmasse und verbunden 
damit die lange erf order liche Temperierzeit . 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein 
Verfahren zu schaffen, das geeignet ist, kakao- 
butterhaltige Schmelzmasse bei geringem Energie- 
bedarf , kurzer Einwirkungsdauer und mit einfachen 
apparativen Mitteln unter Vermeidung der Bildung 
von grobkOrnigen Kristallen zu temperieren. 

Diese Aufgabe wird erf indungsgemaB dadurch gelost, 
dass die Schmelzmasse schonend und ohne ort liche 
Unterkuhlung unter standigem Riihren auf eine Tem- 
peratur zwischen 33 und 3^,5° C gekilhlt wird, dass 
von der Schmelzmasse nach Erreichen dieser Tempera- 
tur fur eine bestimmte Zeit ein Volumenstrom abge- 
zweigt wird, der rasch auf eine Temperatur von 
unter 33° C abgekUhlt und der im Ruhrwerksbehalter 
befindlichen Schmelzmasse wieder zugefuhrt wird und 
dass die im Ruhrwerksbehalter befindliche Schmelz- 
masse konstant innerhalb der Temperatur spanne von 
33 bis 34,5° C gehalten wird. 

Die mit der Erfindung erzielten Vorteile liegen ins- 
besondere darin, dass grolie Mengen kakaobutterhalti- 
ger Massen in kurzer Zeit bei geringem Energiebedarf 



709830/0562 



- 5 - • 



BNSDOCID: <DE. 



►602877 A1_l_> 




2602877 

- Sr— 

•1 ' 

und unter Vermeidung der Bildung grobkorniger 
Kristalle mit geringem apparativen Aufwand voll- 
stfindig temperiert werden konnen. Es hat sich in 
Versuchen gezeigt, dass nach dem erf indungsge- 
maften Verfahren temperierte Schokoladenraasse 
tagelang bei ihrer Verarbeitungstemperatur von 
ca. 3^° C gespeichert werden. kann, ohne nennens- 
wert einzudicken. 

Im Folgenden wird das erf indungsgema&e Verfahren 
anhand einer schematischen Zeichnung einer zu 
seiner Durchf Uhrung geeigneten Vorrichtung nSher 
erlSuterto 

Es zeigt : 

Pigo 1 eine schematische Zeichnung einer zur 
Durchfuhrung des Verfahrens geeigneten 
Temperiervorrichtung 
Die der Conche bei einer Temperatur von ca. 55° C 
entnommene Schokoladenschmelze 1 befindet sich in 
einem RtihrwerksbehSlter 2, dessen doppelte Wandung 
von Kiihlwasser 3 durchf lossen ist. An dem RUhr- 
werksbehalter 2 ist uber eine Rohrleitung 4 eine 
Forderschnecke 5 angeschlossen, deren ebenfalls 



709830/0562 

BNSDOCID: <DE 26028 77 A 1 J_> 



1 



m • 



2602877 

doppelte Wandung von Kuhlwasser 6 durchf lossen 
is to Der Ausgang 7 der Forderschnecke 5 fuhrt 
wieder in den Rilhrwerksbehalter 2 zurfick. 
Gegentlber der Forderschnecke 5 ist eine eben- 
Tails durch Ktihlwasser 3 auf konstante Wand- 
temperatur gehaltene Rohrleitung 8 angeschlossen> 
die dazu dient 3 fertig temperierte Schokoladen- 
schmelze einem nicht dargestellten Verbraucher, 
beispielsweise einer tfberziehanlage , zuzufiihren. 

Im doppelwandigen Ruhrwerksbehalter 2 wird die 
aus der Conche entnommene Schokoladenschmelze 1 
von ca. 50° C durch das thermostatisch stets 
konstant auf etwa 33 bis 3^,5° C gehaltene KUhl- 
wasser 3 auf eine Temperatur zwischen 33 und 34^5°C 
heruntergektihlt o Zur Beschleunigung des Kuhlvor- 
ganges kann die Schokoladenschmelze dabei gleich- 
zeitig durch die Porderschnecke 5 geleitet werden, 
wobei die Teiaperatur des die FQrderschnecke 5 urn- 
gebenden KUhlwassers 6, zumindest zu Beginn des 
AbkUhlvorganges * bis auf etwa 25° C abgesenkt 
werden kann. 
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Hat die im Ruhrwerksbehalter 2 befindliche 
Schokoladenschmelze eine Temperatur von etwa 
34° C erreicht, wird die Kuhlwassertemperatur 
der Forderschnecke 5 in nicht n£her darge- 
stellter Weise automatisch auf ca. 18 bis 
20° C abgesenkt. Dabei ist die Forderschnecke 5 
in Abmessung und F5rdergeschwindigkeit derart 
ausgelegt, da£ die mit ca. 3^° C iiber die Rohr- 
leitung 4 in die Forderschnecke 5 eingeleitete 3 
noch unbekeimte Schokoladenschmelze 1 mit ca. 
29 bis 30° C und dadurch mit instabilen Kristal- 
lisationskeimen angereichert, wieder dem RUhr- 
werksbehalter zugefUhrt wird. 

Die zurttckflieftende, vorkristallisierte Masse 
wird im Rtthrwerksbeh21ter 2 mit der dort vor- 
handenen 3 unbekeimten Schokoladenschmelze 1 in- 
tensiv vermischt, wobei durch die Temperaturer- 
hohung der instabilen Keime auf die im Ruhrwerks- 
behalter herrschende Temperatur von 33 bis 3*4, 5°C 
diese eine stabile Form annehmen und dabei gleich- 
zeitig die unbekeimte Masse zur Bildung stabiler 
Kr i s t al le anregen . 
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Nach Ablauf der Impfzeit, die uber eine nicht 
dargestellte Schaltuhr automatisch gesteuert 
werden kann 5 wird die Temperatur des Kflhlvassers 
6 der des Kuhlwassers 3 angeglichen, und die 
beimpfte Schokoladenschmelze bei einer konstanten 
Temperatur von 33 bis 3^5° C weiterhin in Kreis- 
lauf gehalten 0 Der durch die Impfung eingeleitete 
Umwandlungsprozeft von keimfrei Uber instabil in 
stabile Keime nimmt ca, 1 Stunde in Anspruch, 
Nach Ablauf dieser Zeit kann die Schokoladen- 
schmelze 1 Uber die Rohrleitung 8~ oder in nicht 
dargestellter Weise vom Ausgang 7 der Forder- 
schnecke 5 entnommen und einem Verbraucher zuge- 
fuhrt werden. 
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